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Perkembangan teknologi makanan membawa trend makanan yang hanya 
mementingkan kulitas sensori tanpa memperhatikan gizi yang terkandung pada 
bahan pangan. Oleh sebab itu, perlu adanya diversivikasi pangan dari bahan lain 
selain tepung terigu, salah satunya adalah yang berasal dari umbi-umbian yang 
yang masih jarang digunakan.   Selain itu Indonesia sebagai negara maritim yang 
memiliki berbagai jenis umbi yang dapat di modifikasi menjadi tepung maupun 
pati menyerupai terigu dengan kelebihan fungsional food berupa serat yang tinggi.  
Penelitian ini dilakukan dalam 2 tahap, yaitu proses modifikasi pati 
ganyong menggunakan rancangan acak kelompok faktorial (RAK Faktorial) yang 
terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi konsentrasi asam asetat (0,10%, 0,15% 
dan 0,20%) sedangkan lama perendaman (30 menit, 60 menit dan 90 menit). 
Tahap 2 menggunakan rancangan acak legkap (RAL sederhana) yaitu 
pengaplikasian pati ganyong termodifikasi pada cookies dengan faktor konsentrasi 
pati ganyong 80%, 60%, 40% dan 20%. Parameter yang diamati meliputi kadar 
air, kadar abu, kadar abu, solubility, swelling power, serat kasar, intensitas warna 
(L, a+ , b+) serta pengamatan organoleptik pada cookies meliputi rasa, warna, 
tekstur dan aroma.  
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi asam asetat dan lama 
perendaman pada penelitian tahap 1 berpengaruh nyata terhadap solubility, 
swelling power, serat kasar dan kadar air pada pati ganyong termodifikasi yang 
dihasilkan. Pati ganyong termodifikasi terbaik dengan kode sampel K3L3 yaitu 
dengan penambahan asam asetat 0,20% dan perendaman selama 90 menit. 
Dengan nilai serat kasar sebesar 1,07%, swelling power 8,48 dan solubility 5,77%. 
Sedangkan pada hasil penelitian tahap 2 terdapat pengaruh pada tekstur cookies 
yang dibuat dengan menambahkan pati ganyong termodifikasi. Perlakuan terbaik 
dengan menambahkan pati ganyong termodifikasi konsentrasi terbesar yaitu 80%.  
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ABSTRACT 
 The development of food technology brings a food trend that only 
emphasizes sensory quality without paying attention to the nutrients contained in 
food ingredients. Therefore, there is a need to diversify food from ingredients 
other than wheat flour, one of which is derived from tubers which are still rarely 
used. Besides that, Indonesia is a maritime country that has various types of tubers 
which can be modified into flour or modified starch with high fiber functional 
foods. 
 This research was conducted in two stages, namely the process of 
modifying canna starch using a factorial randomized block design (RAK) 
consisting of two factors, namely the concentration of acetic acid concentration 
(0.10%, 0.15% and 0.20%) while immersion time (30 minutes, 60 minutes and 90 
minutes). Phase 2 uses a randomized leg (RAL)) design, namely the application of 
modified canna starch to cookies with canna starch concentration factors of 80%, 
60%, 40% and 20%. The parameters observed included water content, ash 
content, ash content, solubility, swelling power, crude fiber, color intensity (L, a 
+, b +) and organoleptic observations on cookies including taste, color, texture 
and smell. 
 The results showed that the concentration of acetic acid and soaking 
time in the first phase of research had a significant effect on solubility, swelling 
power, crude fiber and water content in the modified canna starch produced. The 
best modified starch canna with the K3L3 sample code is by adding 0.20% acetic 
acid and soaking for 90 minutes. With a crude fiber value of 1.07%, swelling 
power is 8.48 and solubility is 5.77%. While the results of the phase 2 study have 
an influence on the texture of cookies made by adding modified canna starch. The 
best treatment is by adding the modified canna starch with the highest 
concentration of 80%. 
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